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‘Porcellana’ voor een Byzantijnse Keizer ...
Geachte mevrouw de Rector Magnificus, geacht faculteitsbestuur, 
zeer gewaardeerde collegae en toehoorders,
Vanuit wetenschapstheoretisch perspectief lijkt archeologie 
enigszins op slootjespringen. In gewone-mensentaal uitge-
drukt: archeologen dienen telkens opnieuw de sprong te ma-
ken over een epistemologische kloof. Ik bedoel de kloof tussen 
enerzijds de opgegraven scherf, het stukje glas of het splintertje 
bot, en anderzijds de culturele, sociale, historische, ja mense-
lijke context die een zinvol begrip van archeologische vondsten 
mogelijk maakt. Tussen de scherf en de mens, die ooit de pot 
gebruikte waarvan de scherf overbleef, ligt het gat in onze ken-
nis: dit is de sloot die gevuld is met alles wat archeologen niet 
weten en waaromtrent ze in het duister tasten. De eigen onwe-
tendheid onder ogen zien, is ons lot, eroverheen springen met 
een polsstok van breekbare argumenten is onze taak. 
 Nu is dat wat we niet weten in de archeologie aanzienlijk 
meer dan wat we wel weten, en die sprong van gebroken potje 
naar menselijke samenleving loopt lang niet altijd goed af. De 
geschiedenis van de archeologie is niet voor niets nogal rijk aan 
pogingen een nepsprong te maken, variërend van fabulaties 
tot imponeertheorieën en modieuze anachronismen. Daarmee 
haalt men echter zelden de overkant van de sloot, laat staan dat 
men de kennistheoretische kloof overbrugt die gaapt tussen 
scherf en mens.
 Het goede nieuws is dat in mijn vakgebied, de Middel-
eeuwse en Vroegmoderne Archeologie van Eurazië, in het 
bijzonder de Byzantijnse en Osmaanse archeologie, soms, heel 
soms de gelegenheid zich voordoet om de sprong andersom 
te maken, dus van mens naar scherf.1 Zo’n buitenkansje wil 
ik niet onbenut laten en deze middag hoop ik derhalve met u 
eerst de epistemologische kloof in omgekeerde richting over te 
springen. Wij beginnen bij de mens om daarna zicht te krijgen 
op de scherf en aldus op beter begrip van de relatie tussen 
beide. 
Daartoe neem ik u mee naar de Late Middeleeuwen. Het jaar 
is 1438 en in het oostelijke Middellandse Zeegebied kraakt het 
Byzantijnse Rijk, of wat daarvan over is, in zijn voegen door het 
oprukken der Turken. In Toscane is het echter gewoon hartje 
zomer als daar in het stadje Peretola een opmerkelijke, ja histori-
sche ontmoeting plaatsvindt. Op 27 juli 1438 krijgt een inwoner 
van deze plaats, Giovanni di Jacopo di Latino de Pigli geheten, 
een onverwachte gast op bezoek. Het betreft niemand minder 
dan de Byzantijnse keizer Johannes VIII (1392-1448), die vanuit 
zijn hoofdstad Constantinopel naar Italië was gereisd. De keizer 
is een van de laatste telgen van de Paleologen-dynastie, die 
tussen 1259 en 1453 over het ooit zo uitgestrekte Byzantijnse 
rijk heerste. Zelf zal Johannes het tussen 1425 en 1448 bijna 
een kwart eeuw uithouden als keizer, maar zover was het nog 
niet nu hij hier in Italië aanklopte bij Giovanni in Peretola. Die 
vond de ontmoeting met zijn hoge gast zo bijzonder, dat hij 
het gebeuren op schrift vastlegde. Zijn relaas is bewaard geble-
ven en vormt nu een kostbare 15de-eeuwse historische bron.2 
Uit de tekst rijst het beeld op van een keizer die zijn rijk wil 
redden, maar ook van een keizer die als een gewone sterveling 
zelf zijn eten maakt. Dit biedt ons de kans de sprong te wagen 
van mens naar scherf.  
 Johannes VIII was over zee naar Venetië gereisd in een des-
perate poging westerse militaire en financiële steun te krijgen 
tegen de Osmaanse expansie. Daartoe was hij bereid een niet 
onaanzienlijke prijs te betalen, en wel de instemming met een 
hereniging van de Oosterse Orthodoxe en Westerse katholieke 
kerken. Veel keus had de keizer niet. Toen hij het schip naar 
Italië nam, was de omvang van het Byzantijnse Rijk inmiddels 
verschrompeld tot een ministaatje, dat de hoofdstad Constan-
tinopel en onmiddellijke omgeving omvatte alsook een deel 
van de Griekse Peloponnesus, met de gefortificeerde stad Mys-
tras als centrum. 
 Gezien de Turkse opmars was Johannes vastbesloten om 
tot een akkoord met de Westerse kerk te komen. Derhalve nam 
hij een gevolg van bijna zevenhonderd theologen, bisschoppen 
en edelen met zich mee. Het Concilie van Ferrara-Florence 
(1438-1439) was in zijn ogen de laatste kans om zijn wankele 
rijk te redden, en hier moesten snel zaken worden gedaan. En 
sneller dan men het woord ‘Brexit’ uitspreekt, werden de twee 
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kerken inderdaad met elkaar herenigd.3 Dat de toegezegde 
Westerse steun tegen de Osmanen weinig om het lijf had en het 
Byzantijnse Rijk in 1453 alsnog ten onder ging, weten wij nu 
wel, maar dat wist keizer Johannes uiteraard niet toen hij opge-
lucht ademhaalde.4
 Voor ons archeologen is echter die ontmoeting op 27 juli 
1438 in Peretola belangrijker. Zoals gezegd ontving op die dag 
Giovanni di Jacopo di Latino de Pigli de Byzantijnse keizer in 
zijn Toscaanse huis. Johannes VIII verscheen niet met al zijn 
honderden theologen en bisschoppen, doch slechts met een 
bescheiden gezelschap van enkele tientallen baronnen en rid-
ders. Omdat de niet meer zo jonge keizer het gebruik van zijn 
benen had verloren, kwam hij te paard de hal van Giovanni’s 
huis binnen, zodat niemand hem moeizaam zou zien afstijgen, 
behalve een paar edelen en bedienden. 
 Eenmaal gearriveerd, wilde Johannes een maaltijd gebrui-
ken en liet voor zijn brits een tafeltje plaatsen, gedekt met een 
wit tafelkleed van zijn gastheer.5 Hij at alleen, maar blijkbaar 
was Giovanni in staat de keizer te begluren, want hij bericht in 
detail wat er gebeurde. Het eerste voedsel dat de keizer at – en 
hier citeer ik de uiterst verbaasde Giovanni – was ‘una insalata 
di porcellana et di prezemoli chon delle cipolle, et lui stesso la 
volle nettare.’ In het Nederlands vertaald: de keizer at ‘een sala-
de van postelein en peterselie, met enkele uien, die hij allemaal 
zelf wilde schoonmaken’.6 
 Dit is, ik hoef het niet te beklemtonen, een opmerkelijke 
passage over een opmerkelijke gebeurtenis. We zien hier een 
Byzantijnse keizer zelf zijn salade bereiden en vervolgens de 
stukjes postelein, peterselie en ui oppeuzelen, ongetwijfeld uit 
een daartoe geëigende kom of schaal, want borden waren nog 
niet gebruikelijk en een houten plank was niet des keizers. Aan-
stonds zullen we ons buigen over dat kommetje waaruit deze 
middeleeuwse mens zijn salade at, maar eerst wil ik u wijzen 
op de salade zelf, want voedsel en keramiek hebben een nauwe 
relatie. Giovanni mag dan verbijsterd zijn geweest dat de keizer 
zijn eigen postelein hakte, voor ons in onze voedselbewuste tijd 
wekt het geen verbazing dat Johannes voor deze groente koos. 
Wij weten nu dat postelein (officieel Portulaca oleracea gehe-
ten, althans de zomervariant) van alle bladgroenten de meeste 
omega 3-vetzuren, alsmede caroteen, kalk- en ijzerzouten 
bevat, maar al lang voor de ziekelijke Byzantijnse keizer stond 
de plant bekend om haar heilzame werking. In het oude Grie-
kenland gebruikte men postelein (ανδραχνη)7 als medicijn 
bij verstoppingen en ontstekingen van de urinewegen;8 in de 
Romeinse tijd gold postelein als medicijn tegen jicht.9 
 In de Byzantijnse tijd ging postelein aanvankelijk gebukt 
onder een dipje in de reputatie. In Vroeg- en Midden-Byzan-
tijnse teksten werd het met andere bladgroenten als vochtig en 
weinig voedzaam beschouwd.10 De Geoponika (een verzame-
ling van twintig boeken over landbouwkunde, samengesteld 
in de 10de eeuw in Constantinopel voor keizer Constantijn 
VII Porphyrogenitus), adviseerde het gebruik van postelein 
of posteleinsap vooral als hulpmiddel voor boeren. Zo was 
het goed voor het rottingsvrij bewaren van druiven, voor een 
goede rijping van vruchten (zoals granaatappels) aan fruitbo-
men, en hielp het tegen oogontstekingen bij gevogelte, en tegen 
koorts bij paarden. Toch stond er ook dat het hielp tegen dorst 
en bacteriële huidinfecties bij mensen.11 
 Nadien herstelde de reputatie van postelein zich. Volgens 
het reisbericht uit het midden van de 12de eeuw van Rabbi 
Benjamin van Tudela (1130-1173) werd ‘portulacee’, zoals hij 
het noemde, aan de Nijl in Egypte verbouwd.12 In de 13de 
eeuw werd postelein door de geleerde hofarts in Constantino-
pel Demetrios Pepagomenos (1200-1300) voorgeschreven als 
medicijn tegen jicht.13 Dit zal wellicht zijn blijven hangen bij 
keizer Johannes VIII, van wie bekend is dat hij leed aan jicht of 
reumatoïde artritis. Overigens is postelein ook voor archeolo-
gen geen onbekende. Al in 10de- en 11de-eeuwse beerputten in 
Midden- en Noord-Italië zijn zaden en pollen van deze plant 
gevonden, en door archeobotanisch onderzoek weten we dat 
postelein vanaf 1400 in de Lage Landen werd geconsumeerd.14
 Op welke wijze de bladgroente in het Noorden werd gege-
ten, is niet bekend, maar in een 13de-eeuws Syrisch kookboek 
staan diverse recepten met postelein, waaronder een gekookte 
versie met een dressing van yoghurt, olijfolie, knoflook of 
mosterd.15 Afgezien van de vraag of de Byzantijnse keizer dit 
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Syrische recept volgde, is vooral die olijfolie interessant. In 
de eerste plaats omdat we nu weten dat olijfolie niet alleen de 
smaak van postelein verbetert maar ook zorgt voor een betere 
opname van de vetzuren in het lichaam.16 In de tweede plaats 
omdat de handel in olijfolie in het oostelijke Middellandse 
Zeegebied in de Byzantijnse tijd volgens mij nieuw licht kan 
werpen op economische netwerken en andersoortige contacten 
tussen Oost en West, zoals ik nog ter sprake zal brengen.
 
Dan nu de kom of de schaal waaruit de keizer zijn eigenhandig 
bereidde salade tot zich nam. Wat was dat voor een kom? Had 
de keizer zijn eigen kom uit Constantinopel meegenomen, 
of was het een kom van zijn Italiaanse gastheer? Was de kom 
gemaakt van hout, van metaal, of van geglazuurd aardewerk? 
 Hoogstwaarschijnlijk was dit laatste het geval, want we 
weten uit Laat-Byzantijnse opgravingsvondsten (en trouwens 
ook uit geschreven bronnen) dat gedecoreerd geglazuurd tafel-
goed, zoals Sgraffito keramiek (met ingekraste motieven), erg 
in trek was in gegoede Byzantijnse kringen.17 Indien de keizer 
uit Constantinopel een recent gemaakt kommetje van Sgrafitto 
aardewerk had meegenomen, was dat ‘Polychrome (Brown and 
Green) Sgraffito Ware’.18 Het kan ook zijn dat Giovanni hem de 
lokaal gemaakte Italiaanse variant had gegeven, ofwel ceramica 
graffita (bij de meeste archeologen bekend als ‘Polychrome 
Sgraffito Ware uit Italië’).19 Als de keizer echt indruk wilde 
maken, had hij wellicht een kommetje van Chinees porselein 
in zijn reisbagage meegenomen. Dit is mogelijk, want het is 
archeologisch vastgesteld dat in de 15de eeuw Mingporselein 
uit China in zijn hoofdstad en elders in het Byzantijnse Rijk 
bekend was.20 Overigens betekent het Italiaanse woord ‘porcel-
lana’ dat Giovanni gebruikt niet alleen ‘postelein’, maar ook 
‘porselein’. Deze dubbele betekenis doet de gedachten inder-
daad afdwalen naar een keizer die postelein uit porselein at.
 Of dat inderdaad zo was, weten we niet, maar we weten wel 
dat er porselein in Constantinopel was, en dat brengt ons op de 
lange-afstandscontacten van het Byzantijnse Rijk. Archeologi-
sche vondsten wijzen erop dat die contacten liepen van China 
tot Zweden en van de Rode Zee tot Dorestad,21 en deze wijde 
vertakking over de bekende wereld in de Byzantijnse tijd sug-
gereert dat we te maken hebben met iets dat we op het randje 
van anachronisme zouden kunnen omschrijven als ‘proto-
globalisme’.22 De uitgestrektheid van de contacten maakt in elk 
geval duidelijk waarom mijn leerstoel Euraziatische archeolo-
gie betreft, en waarom ik met evenveel interesse naar Constan-
tinopel kijk als naar de Lage Landen en naar de Zijderoute. 
  
Aldus opent het verhaal van de keizer en zijn slakom diverse 
vergezichten van archeologisch belang. Tijdens onze poging te 
springen van mens naar keramiek krijgen we niet slechts zicht 
op wat we niet weten, maar ook op de kwestie waarom het re-
levant is te weten wat we niet weten. Zo laat de Toscaanse bron 
onvermeld of Johannes VIII zijn zelfgemaakte salade voorzag 
van een zelfgemaakte dressing, en welke die dan was. Dit be-
treft naast een culinair ook een archeologisch vraagstuk, want 
zoals ik nog nader zal toelichten, zijn eetgewoonten, diëten, 
smaken en keramische typologieën nauw verweven. Indien de 
keizer zijn postelein naar 13de-eeuwse receptuur voorzag van 
olijfolie, rijst bijvoorbeeld de vraag om welke kwaliteit olie 
het ging. Was dit huis-tuin-en-keuken olijfolie uit de voor-
raadkast van zijn gastheer Giovanni, of koos de keizer voor een 
hoogwaardige, dure soort? Was de olijfolie lokaal geproduceerd 
in Italië, of wellicht geïmporteerd uit een andere regio in het 
Middellandse Zeegebied? 
 Vanuit archeologisch oogpunt bezien, zijn dit relevante 
kwesties. Sterker nog: de archeologie kan helpen enig licht te 
werpen op de mogelijke dressing van de keizer. Afgezien van ge-
broken dakpannen zijn immers de meest gevonden fragmenten 
keramiek bij opgravingen in mediterrane steden en bij veld-
verkenningen (oftewel surveys) in niet-urbane gebieden waar-
schijnlijk de scherven van amforen. Deze transportkruiken voor 
vloeibare en niet-vloeibare goederen (zoals olijfolie, wijn en 
graan) waren zowel in de Oudheid als in de Middeleeuwen het 
equivalent van moderne jerrycans of olievaten.23 Er zijn door 
de tijd heen en in diverse delen van de oostelijke Middellandse 
Zee talrijke varianten van amforen geweest, zodat hun gebruik 
zowel chronologisch als geografisch vrij goed te karteren is.24
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 Uit vondsten van amfoorfragmenten blijkt bijvoorbeeld 
dat gedurende de Late Middeleeuwen (zeg 14de-15de eeuw) 
deze kruiken weliswaar nog steeds in gebruik waren in Italië en 
in Toscane, maar langzaamaan in onbruik raakten in het By-
zantijnse Rijk meer naar het oosten.25  Het geleidelijk verdwij-
nen van amforen, die zo lang onmisbaar waren geweest voor 
het vervoer van bulkgoederen in het oostelijke Middellandse 
Zeegebied, was een gevolg van innovaties op transportgebied, 
te weten houten vaten (een westerse ontwikkeling) en leren 
zakken (een oosterse uitvinding). Deze nieuwe transport-
containers waren lichter, beter stapelbaar, en in het algemeen 
efficiënter, maar ook duurder (zeker in het geval van houten 
vaten, die voortdurend door kuipers moesten worden onder-
houden). In dit perspectief zijn de veranderingen in de vormen 
en groottes alsook in de verspreiding van amforen in de Laat-
Byzantijnse tijd veelzeggende archeologische indicatoren voor 
de ontwikkelingen in de mediterrane handel van bulkgoederen 
in deze periode. 
 In het kader van mijn Leidse onderzoek hebben we onlangs 
studie gedaan naar een van de laatst gebruikte keramieken 
transportkruiken, door mij voor de duidelijkheid, maar uiter-
aard onder voorbehoud, betiteld als «de Laatste Byzantijnse 
amfoor». Deze amfoor werd vervaardigd in het zuiden van de 
Peloponnesus (waarschijnlijk in Messenië of Laconië), en alle 
fragmenten die ervan zijn gevonden, lijken erop te wijzen dat 
de productie vooral slordig en snel was.26 Toch is de amfoor 
redelijk goed te herkennen door zijn langwerpige vorm, de 
twee brede handvaten en de uitgesproken geribbelde buiten-
kant.27 Deze kenmerken boden niet alleen relatief gemakkelijke 
hanteerbaarheid tijdens het transport, maar ook herkenbaar-
heid voor handelaars en kopers. En als zo’n amfoor in stukken 
brak, was hij, zo is archeologisch vastgesteld, ook geschikt als 
vulmateriaal in bouwwerken als kerken en huizen.
 Uit studie van de vondsten van deze Laat-Byzantijnse 
amfoor blijkt dat het vervoer ervan op lokaal/regionaal niveau 
over land ging en op interregionaal niveau over zee.28 Alle 
brokjes archeologische informatie doen vermoeden dat de 
verspreiding van de amfoor te maken had met de export (vanaf 
de eind-12de tot mid-14de eeuw) van bijzondere bulkgoederen 
(vooral olijfolie uit Zuid-Griekenland) naar de Dalmatische 
kust van de Adriatische Zee en vandaar naar Venetië.
 Recente opgravingen in urbane sites en scheepswrakken 
langs deze route suggereren dat deze amfoor van haven naar 
haven werd vervoerd via een systeem van korte-afstand s-
kustvaart.29 Gezien de relatief geringe hoeveelheid keramiek 
in de wrakken hadden de schepen hoogstwaarschijnlijk vooral 
grote houten vaten vol wijn en olie aan boord, en daarnaast 
een beperkte hoeveelheid kleinere amforen. Zowel de vorm 
van de amforen als geschreven bronnen brengen mij tot de 
hypothese dat het ging om het vervoer van hoogwaardige en 
dure olijfolie van de eerste persing (‘olio chiaro’) uit Messenië 
of Laconië.30 Het is bekend dat houten vaten niet altijd geschikt 
waren voor het transport van olijfolie, omdat ze konden lek-
ken en het hout en de hars de kwaliteit van de olijfolie negatief 
konden beïnvloeden. Voor de kleinere hoeveelheden dure olie 
was de Laat-Byzantijnse amfoor veel geschikter (kleiner for-
maat, minder poreus, betere grip met de brede handvaten en 
de ribbels, recyclebaar).
 De verspreiding van deze laatste Byzantijnse amfoor lijkt 
te maken te hebben met het laatmiddeleeuwse maritieme han-
delsnetwerk van de republiek Venetië. Dit netwerk liep vanaf 
de noordelijke Adriatische Zee via de zuidelijke punt van de 
Peloponnesus naar het oostelijk Middellandse Zeegebied en 
uiteindelijk naar Constantinopel. Enkele geschreven bron-
nen geven aan dat in de 13de eeuw aanzienlijke hoeveelheden 
olijfolie uit de zuidelijke Peloponnesus daar ter plekke in de 
door Venetië gecontroleerde havens Koroni en Methoni wer-
den geladen op schepen die vanuit het Oosten op de terugreis 
waren naar Venetië.31  Blijkbaar was deze Byzantijnse olie dus 
beter dan wat in Italië werd geproduceerd. 
 Het archeologisch materiaal laat de snelle opkomst van 
deze Venetiaanse havens op de zuidelijke Peloponnesus goed 
zien, maar ook hun plotse neergang, die samenvalt met het 
abrupte verdwijnen van «de Laatste Byzantijnse amfoor» om-
streeks het midden van de 14de eeuw. Mijn verklaring is dat de 
productie en het transport van hoogwaardige olijfolie uit deze 
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contreien naar Venetië ten einde kwam door de Zwarte Dood 
en de eerste invasies van Osmaanse troepen op de zuidelijke 
Peloponnesus in 1358.32 En met de ondergang van de handel 
kwam er ook een einde aan de lokale productie en de versprei-
ding van de amfoor naar regionale markten in de Pelopon-
nesus, in de Golf van Korinthe, en in de Adriatische Zee. De 
«Laatste Byzantijnse amfoor» had haar functie verloren.
 Zo lijken de scherven erop te wijzen dat de Byzantijnse 
keizer in 1438 in Toscane helaas geen smaakvolle olio chiaro uit 
zijn eigen rijk ter beschikking had voor zijn posteleinsalade. 
Indien hij al olie gebruikte, zal het helaas een minder verfijnde 
lokale variant uit Italië zijn geweest. Ook in dit opzicht leed hij 
onder de ineenstorting van zijn rijk door de invallen van de 
Turken uit het Oosten. 
Wat dit betreft, doet het hulpeloze gehannes van keizer Johan-
nes VIII met zijn zelfgemaakte salade en zijn verschrompelde 
rijk enigszins denken aan een andere periode van crisis voor 
Byzantium, zo’n achthonderd jaar eerder. Nadat het Byzantijn-
se Rijk zijn geografisch meest uitgestrekte vorm en een periode 
van bloei had gekend in de 6de eeuw, tijdens het bewind van 
keizer Justinianus I (ca. 428-565),33 werd de daaropvolgende 
7de eeuw ogenschijnlijk een periode van kommer, kwel en con-
tractie. Het Byzantijnse Rijk wankelde door de snelle opkomst 
van een andere ‘superpower’ in het Middellandse Zeegebied: 
het Islamitisch Kalifaat, tussen 622 en 632 gesticht door de 
profeet Mohammed. Vooral onder de dynastie der Omajjaden, 
die van 661 tot 750 dit Arabische Rijk bestuurde, expandeerde 
het Islamitisch territorium en besloeg uiteindelijk een gebied 
van het huidige Iran tot Zuid-Spanje.34 
 Na het aanzienlijke gebiedsverlies door de Arabische inval-
len in de 7de eeuw brak voor het Byzantijnse Rijk de tijd aan 
die traditioneel door historici en archeologen wordt benoemd 
als de ‘Byzantijnse Donkere Eeuwen’ (de ‘Byzantine Dark 
Ages’),35 een omschrijving die vaak is voorzien van bijbeho-
rende schilderingen van ondergang en stagnatie.36 Niettemin 
komt de benaming toch vooral voort uit de donkere gaten in 
de kennis van historici en archeologen omtrent deze periode, 
en het is inderdaad niet eenvoudig voor archeologen om ‘Dark 
Age’ aardewerk te herkennen.37 
 Tegenwoordig kunnen we het archeologisch repertoire van 
de Donkere Eeuwen echter beter begrijpen, dankzij het werk 
van Sauro Gelichi, Claudio Negrelli, Paul Reynolds, Charik-
leia Diamanti en Natalia Poulou, en is het beeld van deze tijd 
aanzienlijk genuanceerder geworden.38 Afgezien van het feit 
dat deze doorbraak het belang van goede scholing in kennis 
van kramiek voor archeologen onderstreept, stelt ze ons ook in 
staat enig licht te werpen op de zo lang uit beeld gebleven mens 
van de Donkere Eeuwen.
 Nu zien we, bijvoorbeeld, dat diverse regio’s in de oostelijke 
Middellandse Zee wat betreft keramiekproductie wel degelijk 
nog volop functioneerden na de 7de eeuw. Een van die regio’s 
was het gebied van de Egeïsche Zee en de Zwarte Zee, en een 
ander bestreek de zuidkust van Turkije en Cyprus en verder 
zuidwaarts. Voor beide regio’s is recent archeologisch vastge-
steld dat er geen catastrofale neergang, maar veeleer continu-
iteit in productie en uitvoer van keramische producten was.39 
Blijkbaar bestond er elders vraag naar deze keramiek, waar-
schijnlijk enerzijds omdat die van behoorlijke kwaliteit was (in 
het geval van geglazuurd aardewerk) en anderzijds omdat die 
een bepaald uniform product op grote schaal en in de wijdere 
regio beschikbaar maakte (in het geval van amforen). Dit al-
les wijst op een voortgaande economische activiteit met vraag 
en aanbod, en derhalve op een alledaags bestaan van gewone 
mensen dat minder in het teken stond van krimp dan tot nu 
werd gedacht.40 
 Zo biedt het recente onderzoek naar de materiële cultuur 
van het Byzantijnse Rijk tijdens de Donkere Eeuwen zicht op 
een complexere en actievere samenleving dan de consensus 
was over deze tijd en over de impact van de expansie van het 
Kalifaat.41 Nieuwe archeologische vondsten wijzen er steeds 
duidelijker op dat het grote mediterrane netwerk uit de Laat-
Romeinse tijd vanaf de 7de eeuw veranderde in diverse kleinere 
netwerken, en dat bepaalde (maar niet alle) langeafstand-han-
del verdween, maar van contractie naar lokale zelfvoorziening, 
laat staan van een wegglijden in duisternis was geen sprake 
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voor grote delen van het Byzantijnse Rijk, en zelfs niet voor het 
Rijk als geheel, dat altijd een coherent monetair stelsel overeind 
hield, evenals een algemeen geldend systeem van maten en 
gewichten.42 
 
Aldus veranderen de Donkere Eeuwen door de archeologie 
onder onze ogen van een poel der duisternis naar een mozaïek 
van overlappende regionale en interregionale netwerken van 
productie en distributie. De zwaartepunten van deze netwer-
ken, die doorgaans wat kleiner waren en anders georiënteerd 
dan voorheen, strekten zich vanuit de Egeïsche Zee noord-
waarts naar de Zwarte Zee en westwaarts richting het Italische 
schiereiland. Sterker nog: ook aan de zuidkant van de Middel-
landse Zee, in Egypte, wijst het keramisch materiaal op voort-
gaande contacten na de 7de eeuw tussen het kerngebied van 
het Byzantijnse Rijk en deze regio, die in Arabische handen was 
gekomen. Recent onderzoek naar Egyptische amforen die ge-
vonden zijn in scheepswrakken (zoals voor de kust van Israël) 
leidde tot de hypothese van vaarroutes en een maritiem distri-
butiesysteem in de 8ste en 9de eeuw, dat zich uitstrekte vanaf 
de noordkust van Egypte in de richting van het huidige Israël, 
Beiroet, Cyprus en het zuiden van Turkije.43 Dit zou betekenen 
dat de Arabische veroveringen in 636 geen rigoureus einde 
maakten aan de continuïteit van economische contacten tussen 
Egypte en het Nabije Oosten met het Byzantijnse kerngebied. 
 Egypte lijkt in deze tijd vooral te hebben geprofiteerd van 
de maritieme toegang naar het zuidoosten, naar de Rode Zee 
en de Indische Oceaan, richting China. Vanaf de 8ste/9de eeuw 
verbond deze route het Byzantijnse Rijk via de Islamitische we-
reld met het Verre Oosten. Uit archeologische vondsten blijkt 
in elk geval dat na de 7de eeuw er steeds meer keramische 
producten uit het Verre Oosten hun weg vonden naar Egypte. 
In de late 8ste en 9de eeuw werd er zelfs op aanzienlijke schaal 
Chinees geglazuurd aardewerk geëxporteerd naar locaties langs 
de Perzische Golf (waaronder Hormuz en Siraf in Iran) en in 
het Nabije Oosten (waaronder Fustat in Egypte en Samarra in 
Iraq). Het ging voornamelijk om Sancai-aardewerk, met een 
beschilderde decoratie van bruin en groene spatten, en om 
het eerste wit-geglazuurde porselein. De eerste archeologische 
tekenen hiervan stammen uit de late 8ste eeuw, toen China 
tijdens de Tang-dynastie (618-907) begon met het massaal 
produceren en exporteren van keramische producten over de 
grenzen van het rijk. 
 Dit was een tijd waarin ‘tweede generatie’ Sancai-aarde-
werk in  Zuid-China speciaal werd geproduceerd voor export. 
Het transport vond plaats met Arabische zeilschepen, bekend 
als ‘dhows’, waarvan de planken van de romp werden samenge-
houden door touw van kokosnootvezels. Een goed voorbeeld is 
het befaamde 9e-eeuwse Belitung scheepswrak, een dhow die 
zonk tussen China en Java, met aan boord grote steengoedpot-
ten (Dusun Ware uit Guandong, aan de zuidkust van China) 
voor het transport van specerijen en circa 60.000 kleinere 
stukken geglazuurde keramiek van de pottenbakkersovens te 
Changsha, in de provincie Hunan (Zuid-China).44 
 Deze middeleeuwse Chinese export naar het westen was 
van een niet-geringe omvang. Aanzienlijke hoeveelheden 
scherven van Dusun-steengoedpotten (uit de 8ste-9de eeuw) 
zijn gevonden op diverse locaties langs de Indische Oceaan en 
in de Perzische Golf (bijvoorbeeld in Kush, Hulaylah, Siraf en 
Sohar), maar ook in Oost-Pakistan en in Oost-Afrika (bijvoor-
beeld in Socotra en Manda). Geglazuurde producten van de 
Changsa-ovens zijn gevonden op sites in Iran (Susa), in Jemen 
(al-Shihr) en in Oman (Sohar).45 
 Maar de Chinese keramiek drong nog veel verder noorde-
lijk door, tot midden in het Byzantijnse Rijk. Een voorbeeld 
hiervan is de vondst van een fragment Sancai-aardewerk in 
Methoni in de zuidwestelijke Peloponnesus. Als er al een ver-
klaring voor deze Chinese scherf uit de eind 8ste-begin 9de 
eeuw in een Byzantijnse haven in Griekenland moet zijn, dan 
lijkt het vooralsnog het vruchtbaarst de mogelijkheid te over-
wegen dat een schaal via diplomatieke of militaire kanalen naar 
het Westen kwam. Er zijn immers al geschreven bronnen uit de 
7de eeuw waarin de komst van Chinese ambassadeurs aan het 
Byzantijnse hof worden vermeld.46 
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En zo heeft de zoektocht naar de slakom van de postelein snij-
dende Byzantijnse keizer ons als vanzelf gebracht bij de ver rei-
kende contacten tijdens de gehele Middeleeuwen in het gehele 
Euraziatische gebied. Die contacten liepen van Noordwest-
Europa via de Middellandse Zee en het Nabije Oosten tot aan 
China, en vice versa. Zo is het wellicht niet iedereen bekend 
dat de Byzantijnse keizers Vikingen als lijfwacht gebruikten, en 
dat deze via Rusland richting Constantinopel reisden en weer 
terug naar Scandinavië, met als gevolg dat ik onlangs werd uit-
genodigd door het Sigtuna Museum en het Zweeds Historisch 
Museum (Statens historiska museum) in Stockholm om hen 
te helpen met collecties keramiek, die waren opgegraven in de 
Viking-sites van Birka en Sigtuna, en hen raadselachtig voor-
kwamen. Het bleek te gaan om Midden-Byzantijnse scherven 
van amforen en potjes die de lijfwachten uit Constantinopel 
blijkbaar hadden meegenomen. Zo is er ook in onze eigen Lage 
Landen vanaf 1500 Italiaanse Maiolica gevonden, evenals Os-
maans Iznik-aardewerk (uit de mid-16de eeuw) in Enkhuizen 
en Osmaans Kütahya-aardewerk in Amsterdam.47 
 Tevens zijn Byzantijnse artefacten (voornamelijk amforen, 
maar ook gouden en koperen munten van de 4de tot de 7de 
eeuw) teruggevonden in Nubië, Zanzibar, India, Sri Lanka en 
China, terwijl er Vroeg-Byzantijnse gouden munten en glas 
zijn gevonden in het noordwesten van China.48 In Noordwest-
Europa zijn dan weer in Merovingische graven (uit de 6de-7de 
eeuw) kaurischelpen uit de Rode Zee en Indische Oceaan ge-
vonden, zoals Frans Theuws en zijn onderzoeksteam onlangs 
hebben vastgesteld.49 Ook werd in de 6de eeuw in onze contrei-
en rode granaat uit India en Ceylon in sieraden verwerkt. Ten 
slotte kwamen uit Byzantium amethistkralen, net als munten, 
gewichten, textiel, sieraden (oorringen), gespen, sierspelden 
en metalen voorwerpen, kruizen en wapens naar Noordwest-
Europa.50    
 In dit Euraziatische perspectief houd ik me hier in Leiden 
vooral bezig met de vraag hoe tijdens de lange periode tussen 
de 7de en 20ste eeuw het gebied rond de oostelijke Mediteran-
née en aanpalende regio’s functioneerde in deze veelvormige 
ontmoeting tussen ‘Oost’ en ‘West’. Dit is het kerngebied van de 
Byzantijnse en Osmaanse rijken, die een belangrijke rol hebben 
gespeeld in de wording van dit deel van de wereld, inclusief 
Europa en het Nabije Oosten. Beide rijken interacteerden, en 
volgden elkaar op, maar waren ook weer omringd door andere 
rijken verder naar het oosten en westen.
 Die interactie door de eeuwen heen is uitermate complex, 
maar zeker is dat ze haar weerslag had op de materiële cul-
tuur, en dan dikwijls in het dagelijks leven van sectoren van de 
samenleving die buiten beeld bleven van de geschiedkundige 
bronnen. Bij de ontrafeling van dit alles is een hoofdrol voor 
de archeologie weggelegd, want scherven spreken boekdelen als 
mensen ze aan het woord laten. En dan niet alleen over ver-
anderende vormen, productiemethoden, functies, handel van 
waren en uitwisseling van geschenken, maar ook over proces-
sen van acculturatie en enculturatie, en over veranderende 
diëten en eetgewoonten, kortom over alledaags gedrag.
 Dit is het grote onbekende dat ik de komende jaren in 
Leiden wil onderzoeken: de relatie tussen materiële cultuur en 
cultureel gedrag over een lange periode in een gebied dat zo 
formerend is geweest voor ons deel van de wereld. Hierbij zal 
ik trachten een nieuwe, interdisciplinaire benadering te gebrui-
ken waarin de studie van aardewerk argumenten voortbrengt 
over het begrijpen van eetgewoonten, en andersom. 
In de afgelopen jaren is er onder archeologen een groeiende ge-
richtheid op het niet alleen dateren, maar ook beter begrijpen 
van artefacten die te maken hebben met voedselconsumptie. 
Daarbij gaat het om de relatie tussen de materiële component 
en de culturele component van een der fundamenteelste aspec-
ten van menselijk gedrag. Het feit dat eten meer is dan voeding 
alleen, maar ook een ‘social marker’ van zaken als rijkdom, 
macht, status, ongelijkheid, religie, identiteit en andere aspec-
ten van de culturele positionering van de consument, heeft 
reeds lang de aandacht getrokken van sociologen en historici. 
Invloedrijke namen zijn hier Georg Simmel (1858-1918), 
die al in 1910 in zijn uitgebreide krantenessay ‘Soziologie der 
Mahlzeit’ wees op de sociale betekenis van het verschil tussen 
communaal en individueel eten,51 Norbert Elias (1897-1990), 

Prof. dr. J.A.C. Vroom
die in zijn Über den Prozess der Zivilisation (1939) betoogde dat 
eetrituelen en tafelmanieren een belangrijk onderdeel zijn van 
het civilisatieproces,52 Claude Lévi-Strauss, met zijn beroemde 
‘culinaire driehoek’ inzake het rauwe, het verrotte en het ge-
kookte,53 alsook Pierre Bourdieu en Stephen Mennell.54 
 Voor de moderne archeologie is vooral het werk van de 
Britse sociaal-antropologen Mary Douglas en Jack Goody van 
bijzonder belang.55 Douglas benaderde voedselconsumptie 
als een ‘code’ die ontcijferd moet worden om de principes te 
begrijpen waarmee mensen hun wereld indelen, en zij propa-
geerde onderzoek naar het ‘protocol’ van eetgewoonten ten-
einde voedsel te gebruiken als maatstaf van etnische, culturele, 
generatie en genderverschillen in een samenleving. Jack Goody 
betoogde dat de consumptie van voedsel niet alleen sociale 
houdingen en verhoudingen onderstreept, maar ook functio-
neert als een horizontale (klasse) of een verticale (tribale, regi-
onale, etnische) indicator van groepsidentiteit.
 Met hun benadering in gedachten probeer ik de materiële 
component van voedselconsumptie, zeg maar de schalen, bor-
den en slakommetjes, te begrijpen in een zinvol verband met 
de culturele component van voedselconsumptie, zeg maar de 
manier waarop van de schalen, borden en slakommetjes werd 
gegeten. Wanneer men kijkt naar de relatie tussen materiële 
cultuur en veranderende consumptiepatronen in het oostelijk 
Middellandse Zeegebied in het langetermijnperspectief van de 
Byzantijnse en Osmaanse tijd valt bijvoorbeeld een golfbewe-
ging op tussen communaal en individueel eten. 
 Archeologische vondsten uit Griekenland geven hiervan 
een duidelijk beeld.56 In de Vroeg-Byzantijnse en Midden-By-
zantijnse tijd, dus 7de tot 12de eeuw, werden veelal grote, open 
vormen gefabriceerd, wat wijst op communaal eten waarbij 
men voedsel pakte uit één gemeenschappelijke schaal. Vanaf de 
12de eeuw is er een verandering in het archeologisch repertoire 
naar smallere, kleinere en hogere schaaltjes en kommetjes, 
die wijzen op een meer individuele voedselconsumptie. Mijn 
hypothese is dat we hier invloed zien van de kruisvaarders en 
andere westerlingen, die zich als nieuwe heersers in grote delen 
van Griekenland vestigden en hun typisch westerse eetgewoon-
ten meenamen. Dan komen er vanaf de late 15de en 16de eeuw 
weer meer grote open schalen in het archeologische vondst-
materiaal, die wijzen op een beweging terug naar communaal 
eten. Hier zien we, denk ik, in de vormen en functie van de 
ceramiek de culturele impact van de komst in Griekenland van 
de Osmanen, die in deze tijd communaal aten. 
 De veranderingen in vormen en volumes van de keramiek, 
die ik hier noem, hebben zich geleidelijk en subtiel voltrokken, 
en zijn alleen in een longue dureé-perspectief vast te stellen bij 
onderzoek van grote archeologische datasets. Maar het gaat in 
materiële zin wel degelijk om fundamentele veranderingen, die 
kennelijk samenhangen met verschuivingen van eetstijlen in 
wisselende culturele contexten. 
 De veranderingen in het aardewerk kunnen tegelijkertijd 
worden geïnterpreteerd als aanwijzingen voor de introductie 
van andere soorten voedsel waarvoor andere kooktechnieken 
en serveerstijlen waren vereist. Zo kan de overgang naar een 
individuele eetstijl in de Laat-Byzantijnse/Frankische periode 
hebben samengehangen met een trend naar meer waterige 
gerechten, gekookt in hun eigen sappen, die ook plaatsvond 
in Noordwest-Europa.57 De introductie van diepere, hogere en 
minder poreuze schalen in deze tijd zou daardoor te maken 
kunnen hebben met de verschuiving van braden tot stoven in 
de Byzantijnse keuken.  
 Middeleeuwse geschreven bronnen alsook iconografisch 
materiaal bevatten verwijzingen naar de verschillende eetstijlen 
en kookgewoonten in Oost en West.58 Het Byzantijnse dieet 
omvatte meer groenten, fruit, olijfolie en sauzen, terwijl welge-
stelden in het Westen tijdens de Middeleeuwen de neiging had-
den om bladgroenten als inferieur voedsel te zien.59 Vandaar de 
schok in Italië toen men zag dat de Byzantijnse keizer postelein 
stond te snijden.
 
Dames en heren, zoals alles in de archeologie is de relatie tus-
sen veranderingen in aardewerkvormen en veranderingen in 
dieet, kooktechnieken en eetgewoonten niet eenvoudig. Uit-
eindelijk gaat het hier echter om een fundamenteel doel van 
de wetenschap der archeologie: het begrijpen van artefacten in 
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relatie tot een sociaaleconomische en culturele context.  
 Deze middag heb ik u uit puur enthousiasme met een 
soort hinkstapsprong meegevoerd langs enkele kernkwesties 
van mijn onderzoek en mijn momenteel zeer dynamische vak-
gebied. Ik hoop dat u duidelijk is geworden dat er dikwijls een 
wijde sloot over te springen valt vol zaken die we zouden willen 
weten, maar nog niet weten. Want als het gaat om de materiële 
neerslag van culturele interactie kunnen er artefacten ontstaan 
die zo polyvalent zijn dat de archeoloog niet zelden met de 
mond vol tanden staat. Neem die perfecte ‘oosterse’ waterkruik 
uit 1500, ook wel ‘ibrik’ geheten, maar dan gemaakt in het Wes-
ten, in Venetië, en wel van Murano-glas. Of neem die typisch 
westerse Madonna-con-bambino uit de 15de eeuw, maar dan 
afgebeeld op Osmaanse keramiek uit Kütahya in West-Turkije. 
En dan is er die fraaie afbeelding van een westerse kruisvaar-
der op een schotel, gemaakt door Islamitische pottenbakkers 
in Italië. Deze voorbeelden zijn culturele cocktails in optima 
forma: vormen en technieken, beelden, gedrag en identiteit 
vloeien hier archeologisch in elkaar. Want als de middeleeuwse 
archeologie van de Middellandse Zee iets duidelijk maakt, is 
het waarschijnlijk: East is East and West is West, and ever the 
twain shall meet. 
 Ongetwijfeld bedoelt Johan Huizinga precies dit, als hij in 
zijn laatste, met de hand geschreven werk, Geschonden wereld: 
Een beschouwing over de kansen op herstel van onze beschaving, 
in het hoofdstuk ‘Oosten en westen als cultuurhistorisch con-
trast’ betoogt:
‘Een windstreek of een geheele aardzone of continent is nooit het 
kader van een bepaalde cultuur geweest. Men komt echter van de 
praeoccupatie door die ideëele tegenstelling Oost-West niet zoo ge-
makkelijk los. Zij dringt zich altijd weer aan ons op en daarbij is het 
merkwaardig, dat het dualisme Oost-West veel sterker spreekt dan de 
overeenkomstige tegenstelling Noord-Zuid. Wij kunnen het niet laten 
beteekenis te hechten aan Kipling’s “For East is East and West is West”, 
of van “die Seele des Ostens” te spreken, hoe weinig wij er ook in sla-
gen de noties, die wij aan die termen verbinden, in onzen geest vast te 
leggen.’60 
Dames en heren, zo voert de Leidse Huizinga ons terug naar 
die Byzantijnse keizer uit het Oosten, die in het Westen zijn 
eigen salade stond te snijden, omdat uit het verdere Oosten 
nieuwe machten zijn rijk onder de voet liepen. En hoewel die 
keizer ons de weg wijst naar een baaierd aan archeologische 
vraagstukken op het snijvlak tussen de Byzantijnse tijd en de 
Osmaanse periode, en tussen de materiële cultuur uit het Ege-
ische gebied en die uit het Italische gebied, weten wij niet eens 
zeker wat voor een soort slakom hij gebruikte. 
     Archeologen graven echter geen zekerheden op, wij graven 
geen culturele interactie, geen handelsnetwerken, geen dis-
tributiesystemen en geen eetpatronen op, laat staan dat wij 
postmoderne concepten of schitterende theorieën opgraven. 
Neen, archeologen graven de scherven van gebroken botjes op, 
of de botsplinters van de mensen die deze potjes gebruikten. 
Misschien zou men dat fragmentarische informatie kunnen 
noemen, of feiten in brokjes en stukjes. Maar daarmee begin-
nen de problemen alleen maar, want zoals de oudhistoricus 
Moses Finley terecht zei: ‘Facts do not speak for themselves, they 
must be spoken for’.61 
     Willen wij voor de archeologische feiten kunnen spreken, 
dan moeten wij telkens weer de sprong wagen van de scherf 
naar de mens en van de mens naar de scherf. Bij die sprong 
over de diepten van alles wat wij niet weten, hebben wij slechts 
de polsstok van onze argumenten om ons aan vast te klampen. 
Wij archeologen zijn kortom slootjesspringers, maar gefortu-
neerde slootjesspringers, want wij halen dan wel soms natte 
voeten, sprongetje voor sprongetje dragen wij toch bij aan de 
kennis omtrent de ‘great chain of being’ die de mensheid is.62 
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